






























筆者は、2017 年 10 月から 2018 年 11 月にかけて、およそ週 2 回の頻度でパート
の従業員の仕事を手伝いながら、参与観察を行った。そのうち 2018 年 4 月から 2018



























































野菜の歯ごたえを楽しむもので、細胞膜破壊は 3～4 割程度である(前田 2014b: 7)。
一方「古漬」は、強い食塩で細胞膜を壊して塩分濃度 20％で長期間塩蔵した後、必
要に応じて流水で脱塩し、その水を圧搾して取り除いたところに調味液を染み込ま
せたもので、調味液などの味が風味の主体となる(前田 2014b: 7)。 
 
(2) 日本における漬物の歴史 
日本最古の漬物に関する記録は、8 世紀の平安年間の木簡である(前田 2014b: 1)。
しかし、塩と食糧があればできるため、それ以前から存在していたと考えられてい





り古いと考えられる(小泉 2017: 42, 43)。江戸時代ごろになると、全国各地を代表
するご当地漬物が登場した(小泉 2017: 44)。これが現在の日本の漬物の特徴である
種類の多さにつながっている。 












3. S 食品 
 

































かったようであるが、現在は上述の通り社員 6 名、パート 2 名である。 






































































受入と塩蔵は 1 階の工場の下にあたる場所で行われる。受入と塩蔵以外は 2 階に
ある工場で行われる。簡単に各工程を説明する。 
・受入、塩蔵 
毎日 500kg ほど、塩漬けして保存された長なすが S 食品に届けられる。これらを塩
蔵調味料と混ぜる。その後専用のタンクで最低 3 か月間～1 年ほど塩蔵する。この
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